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GEUFS AURORE 



recette classique 



Preparation : 25 mn 



Cuisson : 25 mn 



Faites cuire les oeufs 10 mn a I'eau bouil- 
lante. Ecalez-les et coupez-les en deux. 
Retirez delicatement les jaunes sans ab?- 
mer les blancs. 

Melangez les jaunes avec le persil hache, 
2 cuillerees a soupe de creme fraiche et 
30 g de beurre. Assaisonnez le tout. Pre- 
nez soin de bien travailler le melange afin 
d'obtenir une pate homogene. 

Allumez votre four (180 °C, thermostat 
4-5). Beurrez le plat a gratin. Disposez 
dedans les demi-blancs d'ceufs durs que 
vous aurez largement garnis avec la prepa- 
ration. 

Faites la bechamel : preparez un roux 
blond en faisant fondre le beurre douce- 
ment, incorporez la farine, melangez pour 
obtenir une preparation mousseuse. Sor- 
tez du feu et incorporez ensuite le lait froid 
d'un seul coup en tournant. Salez et poi- 
vrez. Faites epaissir sur feu doux pendant 
10 mn. 

Incorporez a la bechamel le reste de la 
creme fraiche et le concentre de tomates ; 
nappez les ceufs avec cette sauce rosee. 
Repartissez des noix de beurre a la surface 
du plat. Faites gratiner 25 mn dans le four 
prechauffe. Servez des la sortie du four. 



Ingredients et materiel 


6 ceufs 


Sel, poivre 


80 g de beurre 


Materiel 


4 brins de persil 


J casserole 


2 dl de creme fraiche 


1 plat a gratin 


2 cuillerees a soupe 




de concentre de tomates 




felix potin. 




Sel, poivre 




Pour la bechamel : 




30 g de beurre 




30 g de farine 




1/2 I de lait 






Conseil : vous pouvez parfumer votre bechamel 
d'une pointe de noix muscade rapee. 
Vin : Bergerac rouge. 
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GEUFS BERCY 



recette classique 



Preparation : 15mn 



Cuisson : 20 mn 



Preparez la sauce tomate : ebouillantez 
les tomates puis retirez la peau. Pressez- 
les pour eliminer les graines. Coupez la 
chair en des. 

Hachez I'oignon. Faites-le revenir a I'huile 
(1 cuilleree a soupe) dans une poele avec 
I'ail non epluche. Eliminez ensuite Tail. 
Ajoutez le cube de bouillon emiette, 1 dl 
d'eau, les tomates et le concentre de 
tomates. Laissez cuire a petit feu pendant 
10 mn. Incorporez ensuite le jus du demi- 
citron, salez et poivrez ; ajoutez une cuille- 
ree a soupe de persil hache et une cuilleree 
a soupe d'huile d'olive. Laissez cuire 
encore quelques minutes. 

Faites cuire les ceufs mollets 6 mn dans 
I'eau bouillante. 

Versez la sauce tomate dans le fond d'un 
plat et posez les ceufs dessus. Servez 
chaud. 



c 



6 oeufs 

250 g de tomates 

Huile d'olive felix potin 

1 oignon 

I gousse d'ail 

1 cube de bouillon 

concentre 

I cuilleree a soupe 

de concentri de tomates 

1/2 citron 

Persil hache 

Sel, poivre 



Ingredients et materiel 
Materiel 



1 poele 
I casserole 





prtsentez en meme temps des tartines 
de pain grille. 
Vin : Cotes du Ventoux. i 



CEUFS BROUILLES 
AUX POINTES D'ASPERGES 






recette classique 



Preparation : 50 mn 



Cuisson : 13 mn 



1 , Mettez 1/2 litre d'eau a bouillir dans un 
autocuiseur; ajoutez une petite poignee 
de gros sel. Pendant ce temps, epluchez 
les asperges a I'aide d'un couteau eco- 
nome (eplucheur) ; lavez-les soigneuse- 
ment et tranchez les pointes {5 cm de long 
environ). Mettez-les dans le panier de 
I'autocuiseur. Posez le panier dans I'auto- 
cuiseur et fermez hermetiquement ce der- 
nier. Laissez cuire de 4 a 5 mn (suivant la 
grosseur des pointes) a partir de la mise en 
rotation de la soupape. 

Egouttez ensuite les pointes d'asperges et 
disposez-les sur un torchon propre. Faites 
chauffer 30 g de beurre et passez-y les 
pointes d'asperges a feu doux. 
Cassez les ceufs dans une jatte, salez et 
poivrez, crevez les jaunes et melangez 
sans battre. Faites fondre le beurre dans 
une casserole placee au bain-marie, c'est- 
a-dire plongee dans une casserole plus 
grande emplie d'eau chaude (70°) ; ajou- 
tez les ceufs et remuez pendant 10 mn 
jusqu'a ce qu'ils epaississent. Incorporez 
alors une cuilleree a soupe de creme fra?- 
che, remuez encore quelques instants 
pour bien chauffer I'ensemble et versez 
ces ceufs brouilles dans un plat chaud. 
Nappez du reste de la creme fratche et 
garnissez avec les pointes d'asperges. 
Servez aussitot. 



Ingredients et materiel 



1,5 kg d'asperges 

I poignee de gros sel 

8 oeufs 

80 g de beurre 

3 cuilleree a soupe de 

creme fraiche felix potin 

Sel, poivre 



Materiel 

1 autocuiseur 
1 couteau econome 
I casserole 
I bain-marie 
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Conseil : I'eau de cuisson des asperges vous per- 

met de realiser un excellent potage. 

Vin : Midoc. n 






GEUFS EN GELEE 




Preparation : 15 mn Cuisson 


45 mn 



2. 



3. 



Coupez 8 losanges dans la tranche de jam- 
bon. Posez-les au fond de chaque moule 
ou ramequin. 

Preparez la gelee en respectant le mode 
d'emploi. Coulez 1 cm de gelee tiede dans 
le fond des moules, Mettez-les au refrige- 
rateur pour que la gelee prenne. 

Faites pocher les ceufs : mettez la valeur 
de 3 cm d'eau additionnee d'une cuilleree 
a soupe de vinaigre dans une large casse- 
role. Faites bouillir le liquide, puis baissez 
le feu pour le maintenir frissonnant. 

Cassez les ceufs un a un et dans une lou- 
che faites-les glisser au fur et a mesure 
dans le liquide frissonnant. Couvrez et 
laissez pochez 3 mn. Retirez les ceufs avec 
une ecumoire et egouttez-les sur un linge 
propre; laissez-les refroidir. Coupez le 
blanc qui depasse pour lui donner une 
forme reguliere. 

Sortez les moules du refrigerateur et 
deposez un ceuf poche sur le fond de 
gelee prise. Ajoutez 1 ou 2feuilles d'estra- 
gon et recouvrez avec de la gelee tiede. 

Mettez au refrigerateur pendant 3 ou 4 
heures. Pour servir, demoulez les ceufs 
sur un plat garni de feuilles fraTches de 
salade. 



recette classique 



Ingredients et materiel 



8 ceu/s 

1 bouquet d'estragon 

I tranche mince de jambon 

1 cuillerie a soupe 

de vinaigre 

(blanc de preference) 

30 cl de gelee instantanie 




Materiel 

8 moules speciaux 
ou 8 ramequins 
1 casserole large 




Conseil : s*& vous reste de la gelee, decoupez de 
petits des qui dScoreront voire plat. 

Entre-Deux-Mers. « 



CEUFS EN MATELOTE 



Preparation : 15 mn 



Cuisson : 45 t 



Epluchez I'oignon et une gousse d'ail. 
Mettez-les dans une casserole avec le 
bouquet garni. Ajoutez I'eau et le vin 
rouge. Salez et poivrez. Portez a ebullition 
et faites cuire 20 mn. 

Pendant ce temps, lavez les champignons 
de Paris. Epongez-les et coupez-les en 
lamelles. Faites-les cuire dans 50 g de 
beurre, jusqu'a evaporation de leur eau de 
cuisson. 

Passez ensuite le bouillon a I'aide d'une 
passoire; remettez-le sur un feu doux. 
Cassez les ceufs un a un dans une louche, 
plongez-la dans le bouillon fremissant, 
retirez la casserole du feu, couvrez et 
laisser pocher 3 mn. 

Des que les ceufs sont cuits, deposez-les 
dans une terrine d'eau tiede pour les main- 
tenir au chaud. Passez le bouillon de cuis- 
son des ceufs au chinois. 

Faites fondre 30 g de beurre dans une cas- 
serole, ajoutez la farine et tournez jusqu'a 
ce que la farine prenne une teinte blonde 
ou doree. Ajoutez le bouillon et les cham- 
pignons et remuez bien jusqu'a ce que la 
sauce epaississe. 

Egouttez les ceufs sur un papier absorbant 
et coupez le blanc qui depasse pour lui 
donner une forme reguliere. Frottez a Tail 
les tranches de pain grillees. Posez un ceuf 
sur chaque tranche et nappez ensuite de 
sauce chaude. 



recette classique 



Ingredients et materiel 



4 ceufs 

3 dl d'eau 

3 dl de vin rouge 

1 gros oignon 

100 g de champignons 
de Paris 

2 gousses d'ail 

1 bouquet garni 
Sel } poivre 
80 g de beurre 
1 cuilleree a soupe 
de farine 



\ tranches de pain grillees 




4t 
Materiel 

/ casserole 
1 terrine 
1 passoire 
Papier absorbant 
1 chinois 




Conseil : choisissez un vin assez puissant, 
res ou Minervois par exemp/e. 
Vin : le vin de la preparation. 



Corbie- 



CELTS MIMOSA 



recette classique 



Preparation : 15 mn 



Cuisson : 10 mn 



Faites cuire les oeufs pendant 10 mn a 
I'eau bouillante. Passez-les sous I'eau 
froide et ecalez-les. Coupez-les en deux 
dans le sens de la longueur. Retirez delica- 
tement les jaunes. 

Preparez la mayonnaise : dans un grand 
bol, melangez la moutarde, le jaune 
d'ceuf, le vinaigre, le sel et le poivre. Ver- 
sez I'huile goutte a goutte au debut, en 
tournant vivement. Quand la sauce com- 
mence a prendre, versez I'huile en filet 
tout en continuant a tourner. Pour que la 
mayonnaise reussisse, il faut que tous les 
ingredients soient a la temperature de la 
piece. 

Ecrasez 6 demi-jaunes d'ceuf a la four- 
chette. Ajoutez la mayonnaise et melan- 
gez. Hachez un peu de persil, et 
incorporez-le au melange. Remplissez les 
demi-ceufs avec ce melange. Pour ce 
faire, utilisez une poche a douille si vous 
en avez une. Sinon, dessinez de petits 
motifs a la fourchette. 

Lavez les feuilles de salade, et rangez-les 
sur le plat de service. Posez les ceufs rem- 
plis sur les feuilles de salade. Emiettez les 
jaunes d'ceufs restants et saupoudrez les 
ceufs mimosa. Servez sans trop attendre 
car le melange des jaunes d'ceufs ecrases 
et de la mayonnaise a tendance a se ternir. 



Ingredients < 


3t materiel 


4 oeufs 

Quelques feuilles de salade 

Persil 


Materiel 

1 casserole 

1 poche a douille 


Pour La mayonnaise : 

1 jaune d'ceuf 
1/2 cuilleree a cafe 


(facultatif) 
1 bol 


de moutarde felix potin 
1 cuilleree a cafe 




de vinaigre 
1 dl d'huile 




Sel, poivre 






vous pouvez choi sir de la mayonnaise 
toute prete; reievez-ia avec un peu de vinaigre. 
Vin : Rose d'Anjou. 



CEUFS POCHES A L'OSEILLE 



recette classique 



Preparation : 5 mn 



Cuisson : 10 mn 



Nettoyez I'oseille. Egouttez-la et hachez-la 
grossierement. Faites-la fondre dans une 
casserole avec le beurre, pendant 3 ou 
4 mn. 

Ajoutez 4 dl de creme fratche, salez, poi- 
vrez et laissez juste bouillir. Passez ensuite 
au mixer. 

Faites pocher les oeufs 3 mn dans un litre 
d'eau vinaigree (2 cuilleree a soupe) et 
salee. Pour cela, cassez les oeufs, un a un, 
dans une louche et plongez-les dans I'eau 
fremissante. Egouttez les ceufs sur un 
papier absorbant ou un linge propre. Don- 
nez une forme ovale aux ceufs en coupant 
le blanc qui depasse. 

Versez la creme a I'oseille dans un plat de 
service creux. Deposez les ceufs poches 
sur ce lit d'oseille. Nappez avec le reste de 
la creme chaude. Servez avec des crou- 
tons dores au beurre. 



Ingredients et materiel 



500 g d'oseille 

6 oeufs 

4 dl de creme fraiche 

felix potin 

40 g de beurre 

Vinaigre 

Set, poivre 



Materiel 

2 casseroles 
Papier absorbant 
I mixer 




Conseil : vous pouvez parfumer la creme avec une 
pointe de paprika et un trait de vin banc. 
Vin Gewurztra miner. 



CEUFS TOUPINEL 






recette classique 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 1 h 



1 . Faites chauffer le four a 220 °C (thermo- 
stat 7-8). Lavez soigneusement les pom- 
mes de terre en les brossant ; essuyez-les 
bien. Mettez les pommes de terre a cuire 
dans le four en les retournant frequem- 
ment jusqu'a ce que I'interieur soit tres 
mcelleux. 

Preparez une bechamel : faites fondre le 
beurre dans une casserole. Ajoutez la 
farine. Quand le melange est homogene, 
ajoutez le lait froid. Salez et poivrez, lais- 
sez cuire en tournant pendant 10 mn. 
Retirez les pommes de terre du four mais 
n'eteignez pas celui-ci; coupez les deux 
extremites et, a I'aide d'une petite cuillere, 
creusez une cavite a I'interieur en evitant 
de les transpercer completement. 

Disposez les pommes de terre, verticale- 
ment, dans un plat a gratin ; garnissez une 
partie de I'interieur avec la sauce becha- 
mel puis cassez un ceuf dans chaque 
pomme de terre. Saupoudrez de gruyere 
rape; mettez le beurre a fondre; arrosez 
les pommes de terre avec ce beurre fondu. 
Mettez le plat dans le four chaud pendant 
6 a 8 mn : les ceufs doivent cuire mais res- 
ter moelleux; servez des la sortie du four, 
dans le plat de cuisson. 



Ingredients et materiel 


4 grosses pommes de terre Materiel 


de Hollande 


1 casserole 


I de forme allongee 


1 plat a gratin 


, 30 g de beurre felix potin 




4 ceufs 




Set, poivre 




Pour la sauce bechamel : 




20 g de beurre 




20 g de farine 




3 dl de lait 




50 g de gruyere rape 









Conseil : si vous aimez le gratin, mettez i'ceuf au 
fond de la pomme de terre, nappez de bechamel. 
Vin : Bourgogne. 



OMELETTE AU FROMAGE 



recette classiqv 



Preparation : 5 mn 



Cuisson : 12 mn 



Ingredients et materiel 



1 . Pensez a sortir les oeufs du refrigerateur 
une heure environ avant la preparation de 
I'omelette, pour qu'ils soient a la tempera- 
ture ambiante. 

2. Cassez les oeufs et separez les jaunes des 
blancs dans deux recipients differents. 
Ajoutez la creme fraTche aux jaunes. 
Rapez le comte, ajoutez-le dans le reci- 
pient. Salez, poivrez, rapez un peu de noix 
muscade. 

Faites chauffer votre four a 210 °C (ther- 
mostat 7-8) . 

Montez les blancs en neige et incorporez- 
les avec precaution, pour ne pas les cas- 
ser, au melange a base de jaunes. 

Beurrez un plat allant au four et versez le 
melange obtenu a I'interieur. Mettez au 
four de 10 a 12 mn. Surveillez la cuisson 
sans ouvrir le four. Servez immediatement 
a la sortie du four. 



7 oeufs 

100 g de comte 

1 dl de creme fraiche 

felix potin 

20 g de beurre 

Noix muscade 

Set, poivre 



Materiel 

1 fouet electrique 
1 plat allant au four 




Conseil : choisissez un homage a pate press^e et 
au gout assez fort. 
Vin : Minervois. 



CEUFS BROUILLES 
AUX CREVETTES 



recette economiqvu 



Preparation : 5 mn 



Cuisson : 15 mn 



Ingredients et materiel 



Cassez les oeufs dans une terrine; battez- 
les rapidement a la fourchette afin de seu- 
lement les melanger. Ajoutez les queues 
de crevettes. Salez et poivrez. 

Retirez la croute qui entoure toutes les 
tranches de pain de mie. Faites chauffer 
environ 60 g de beurre dans une poele; 
mettez les tranches de pain de mie dans ce 
beurre bien chaud ; laissez dorer la pre- 
miere face; retournez-les; faites egale- 
ment rissoler la seconde face. Disposez 
ces canapes autour du plat de service; 
tenez-les au chaud. 

Faites fondre 40 g de beurre a feu tres 
doux dans une casserole a fond epais. 
Versez-y les ceufs. Laissez cuire tres dou- 
cement en tournant a la fourchette. A mi- 
cuisson, ajoutez la creme fraTche. 

Versez les ceufs brouilles sur le plat de ser- 
vice chaud, en laissant depasser les crou- 
tons sur les bords. Rincez le bouquet de 
persil et de ciboulette; hachez-le fine- 
ment, puis versez ce hachis d'herbes sur 
les ceufs brouilles. 



6 oeufs 

100 g de queues 

de crevettes decortiquees 

I cuilleree a soupe 

de creme fraiche 

1 petit bouquet de persil 

et de ciboulette 

100 g de beurre felix potin 

4 tranches de pain de mie 

Sel, poivre 



Materiel 

] terrine 

I poele 

I casserole a fond epais 




Conseil ; gardez un jaune d'oeuf que vous ajoute- 
rez en fin de cuisson, pour Her les oeufs brouilles. 
Vtn : Muscadet. 



CEUFS BROUILLES 
AUX ROGNONS 



recette economique 



Preparation : IOmn 



Cuisson : 20 mn 



Ingredients et materiel 



4. 



Coupez les rognons en deux, debarrassez- 
les de la fine membrane qui les recouvre; 
avec un couteau pointu eliminez aussi la 
partie centrale blanche des rognons. 

Faites dorer les rognons a la poele avec 
30 g de beurre. Retournez-les deux ou 
trois fois pendant la cuisson. Reservez-les 
au chaud. 

Coupez les tranches de pain de mie en 
petits des. Faites-les dorer a la poele avec 
15 g de beurre. 

Preparez les ceufs brouilles : cassez les 
ceufs dans une jatte, ajoutez une pincee 
de sel et de poivre, melangez sans battre. 
Faites fondre 40 g de beurre dans une 
casserole a fond epais, versez-y les ceufs 
et faites-les cuire a feu doux sans cesser 
de remuer jusqu'a ce que vous obteniez 
une creme epaisse. 

Versez les ceufs brouilles dans un petit 
plat creux. Disposez les rognons avec les 
petits croutons et servez tres chaud. 



8 ceufs 

4 rognons d'agneau 

1 dl de creme fraiche 

85 g de beurre 

4 tranches de pain de mie 

felix potin 

Sel, poivre 



Materiel 

1 jatte 

I poele 

4 plats a oeufs 

I casserole a fond epais 




seil : laissez fondre une noisette de beurre sur 
chaque dem/'-rognon. 
Vin : Cotes du Rhone. 



CEUFS AU CHOU-FLEUR 



Preparation : 10 mn 



Cuisson : 30 mn 



Lavez le chou-fleur. Coupez-le en mor- 
ceaux. Faites-le cuire a la vapeur pendant 
environ 15 mn. 

Faites durcir les ceufs en les laissant bouil- 
lir pendant 10 mn. Passez-les sous I'eau 
froide et ecalez-les. Coupez-les en deux 
dans le sens de la longueur. 

Preparez une sauce Mornay : faites fondre 
a feu doux le beurre. Ajoutez la farine en 
tournant. Quand le melange est mous- 
seux, ajoutez le lait froid d'un seul coup. 
Salez et poivrez. Laissez cuire en tour- 
nant. La sauce doit epaissir. Au bout de 
10 mn environ, sortez du feu et ajoutez le 
gruyere rape. 

Faites chauffer le gril de votre four. Versez 
la moitie de la sauce dans un plat allant au 
four. Disposez dessus les moities d'ceufs 
et les morceaux de chou-fleur en alter- 
nance. Recouvrez du reste de la sauce. 
Saupoudrez de gruyere rape. Mettez a 
gratiner en haut du four pendant encore 
environ 5 mn. 



recette economique 



Ingredients et materiel 



200 g de chou-fleur 

4 oeufs 

25 g de beurre 

30 g de gruyere rape 

felix potin 

Pour la sauce : 

30 g de beurre 
30 g de farine 
1/2 I delait 
50 g de gruyere rape 
Sel, poivre 



Materiel 

J autocuiseur 

ou 1 couscoussiere 

1 casserole 

1 plat allant au four 




Conseil : le chou-fleur ajoute une touche de fraf- 
cheur et de legerete a ces ceufs au grat/n. 
Vin : Cotes du Ventoux frais. 



QEUFS COCOTTE 



recette economique 



Preparation : 10 mn 



Cuisson : 15 mn 



Sortez les ceufs du refrigerateur au moins 
1/2 heure avant de commencer, il faut 
qu'ils soient a temperature ambiante. 
Faites chauffer votre four (180 °C, ther- 
mostat 6). Versez de I'eau a mi-hauteur 
dans un plat allant au four ou dans la 
lechefrite du four. 

Beurrez soigneusement les ramequins. 
Versez 1 cuilleree a cafe de creme au fond 
de chacun. Salez et poivrez. Cassez un 
ceuf dans chaque ramequin. Nappez-le 
d'une autre cuilleree a cafe de creme 
fraiche. 

Disposez les ramequins dans un plat allant 
au four. Enfournez ce dernier. Lorsque 
I'eau commence a frSmir, baissez le four, 
pour que la cuisson se termine tranquille- 
ment. 

Lorsque les ceufs sont cuits, sortez les 
ramequins du four, essuyez-les, et servez 
imm^diatement. 



Ingredients et materiel 



4 ceufs tres frais 

40 g de heurre 

15 cl de creme fraiche 

felix potin 

Set, poivre 



Materiel 

1 plat allant au four ou 

la lechefrite 

4 ramequins individuels 




seil : decorez vos ceufs cocotte avec des legu- 
mes que vous disposerez au fond du ramequin. 
Vin Beaujolais. 



n 



CEUFS FORESTIERE 



recette economique 



Preparation : 5mn 



Cuisson : 15 mn 



Nettoyez les champignons de Paris en eli- 
minant le bout terreux des pieds. Lavez- 
les rapidement sous I'eau courante. 
Egouttez-les sur un papier absorbant et 
citronnez-les pour les empecher de noir- 
cir. Emincez-les ensuite. 
Faites sauter les champignons dans une 
poele avec 40 g de beurre. Lorsqu'ils ont 
rendu toute leur eau de cuisson, salez-les 
et poivrez-les ; saupoudrez-les d'un hachis 
d'ail et de persil. Poursuivez la cuisson 
pendant quelques minutes, jusqu'a ce que 
les champignons soient bien dores. 

Faites cuire les ceufs au plat avec une noix 
de beurre. Mettez-les sur un plat de ser- 
vice (ou sur un plat a ceuf individuel) et 
entourez avec les champignons. Salez et 
poivrez. Servez immediatement. 



Ingredients et materiel 


400 g de champignons 


Materiel 


de Paris 


Papier absorbant 


4 oeufs 


1 poele 


60 g de beurre felix potin 




I gousse d'ail 




1 bouquet de persil 




1/2 citron 




Sel, poivre 






vous pouvez rehausser la saveur des 
champignons avec des petits lardons rissoles. 
Vin de Pays de rile de Beaute. 



CEUFS MIROIR 
AUX FINES HERBES 



recette economique 



Preparation : 5 mn 



Cuisson : 3 mn 



Avant de commencer la recette, faites 
chauffer le gril (la partie haute) de votre 
four. Lavez et hachez persil, cerfeuil et 
ciboulette. 

Beurrez legerement les plats a ceufs. Cas- 
sez les ceufs dans les plats, en faisant 
attention a ne pas briser les jaunes. Posez 
les plats sur un feu doux, pour qu'ils pren- 
nent doucement, sans bruler. Quand le 
blanc commence a prendre, parsemez-le 
des herbes hachees. Salez les blancs, 
mais faites attention a ne pas saler les 
jaunes. Cela creerait de petits points 
blancs peu appetissants. 

Laissez cuire toujours a feu doux ou 
moyen pendant environ 2 mn. Surveillez 
la cuisson. II vaut mieux que les ceufs 
prennent tres doucement plutot qu'ils ne 
brulent sur les bords. En effet le blanc 
d'ceuf frit au beurre ou a I'huile est indi- 
geste. 

Sortez les plats a ceuf du feu, et passez- 
les environ 1 mn au four, juste le temps de 
masquer le jaune. La fine pellicule qui les 
recouvre va blanchir. Servez. 



Ingredients et materiel 


8 oeufs extra frais 

felix potin 

Quelques feuilles de persil 

et de cerfeuil 

Quelques brins 

de ciboulette 

50 g de beurre 

Sel t poivre 


Materiel 

4 plats a oeufs individuels 
ou deux grands plats 
a oeufs 








onsei! : le jaune bombe qui se place au centre du 
blanc, atteste la frafcheur de I'ceuf. 
Vin : V/n de Pays des Pyrenees-Orientales. 



CEUFS MOULES 






Preparation : 10 mn 



Cuisson : 25 mn 



4. 



Faites chauffer le four a 220 °C (thermo- 
stat 7-8). Cassez 6 ceufs dans une terrine, 
sa!ez~les, poivrez-les et melangez-les sans 
les battre. Faites chauffer 30 g de beurre 
dans une casserole a fond «pais, versez-y 
les ceufs et laissez cuire sur feu doux, sans 
cesser de remuer, pendant 5 mn environ, 
jusqu'a ce que le melange soit epais et 
cremeux. Retirez la casserole du feu. 

Cassez les 2 ceufs restants, battez-les en 
omelette et ajoutez-les aux ceufs cuits. 
Rectifiez I'assaisonnement. Beurrez les 
timbales metalliques ou les ramequins et 
emplissez-les avec la preparation ; posez- 
les dans un plat creux, ajoutez de I'eau 
jusqu'a mi-hauteur des ramequins et por- 
tez a ebullition sur le feu. II s'agit d'une 
cuisson au bain-marie. 

Glissez alors le plat dans le four et laissez 
cuire pendant 18 a 20 mn. Faites chauffer 
un plat de service. 

Sortez les ramequins du four, laissez repo- 
ser 2 mn et demoulez. Servez aussitot. 



recette economique 



Ingredients et materiel 



8 oeufs 

50 g de beurre felix potin 

Set, poivre 



Materiel 

4 petites timbales 

metalliques 

ou 4 ramequins hauts 

1 casserole a fond epais 

1 plat creux allant au four 




servez avec une sauce tomate assez 
refevee. 
Vin Bordeaux blanc. 

I 






OMELETTE 

AUX CHAMPIGNONS 

DE PARIS 



Preparation : 20 mn 



Cuisson : 25 mn 



Nettoyez les champignons : otez la partie 
sableuse du pied. Lavez-les rapidement 
sans les laisser tremper, epongez-les, puis 
coupez-les en lamelles fines. 

Faites blondir 30 g de beurre dans la poele 
et quand il commence a mousser, jetez-y 
les champignons; laissez s'evaporer I'eau 
et continuez la cuisson jusqu'a ce que les 
champignons soient bien dores. 

Coupez a peu pres 30 g de beurre en petits 
morceaux. Cassez les ceufs dans une ter- 
rine, ajoutez le beurre, la creme fraTche; 
salez et poivrez ; battez au fouet a sauce, 
jusqu'a obtention d'un melange homo- 
gene. 

Lavez et hachez le persil. Faites chauffer le 
reste de beurre dans la poele, et quand il 
commence a jaunir, versez-y les ceufs. 
Laissez cuire I'omelette. 

Des que I'omelette est a point, c'est-a-dire 
encore moelleuse, versez dessus la moitie 
des champignons, faites-la glisser, en la 
repliant, sur le plat de service. 

Entourez-la avec le reste de champignons 
et saupoudrez-la de persil hache. 



recette economique 



Ingredients et materiel 



8 oeufs 

100 g de beurre felix potin 

2 cuillerees & soupe 

de creme fraiche 

300 g de champignons 

de Paris 

1 petit bouquet de persil 

Set, poivre 



Materiel 

1 fouet a sauce 
1 poele 




Conseil : remp/acez fes champignons de Paris par 
des champignons de saison. 
Vin : Vin de Pays de I'Aude. 



OMELETTE AUX OIGNONS 



Preparation : 5 mn 



Cuisson : 30 mn 



Epluchez les oignons et emincez-les. 
Faites-les cuire doucement a la poele avec 
une cuilleree a soupe d'huile d'olive. 
Lorsqu'ils sont fondus et dores, ils sont 
cuits. Comptez au moins 20 mn de cuis- 
son. 

Cassez les oeufs dans une terrine, poivrez- 
les et salez-les; ajoutez la creme fraTche, 
Dans une poele, faites chauffer 2 cuilleree 
a soupe d'huile, versez les oeufs, puis des- 
sus les oignons. Faites I'omelette en la 
soulevant souvent avec une spatule pour 
I'empecher d'adherer au fond de la casse- 
role. 



recette economique 



Ingredients et materiel 



4 oignons 

6 oeufs 

1 cuilleree h. soupe 

de creme fraiche 

3 cuilleree a soupe 

d'huile d'olive felix podn 

Sel, poivre 



Materiel 

1 terrine 
I poele 




seil : vous pouvez fa/re cuire I 'omelette des 
deux cotes. 

Coteaux du Libron. 



■ 



PETITS PAINS 
AUX CEUFS D'OR 



Preparation : 20 mn 



Cuisson : 10 mn 



1 - Faites cuire les oeufs durs, en les faisant 
bouillir 10 mn. Passez-les sous I'eau 
froide, ecalez-les, et coupez-les en ron- 
delles. 

2. Lavez les tomates et coupez-les en rondel- 
les. Posez-les sur une assiette inclinee. 
Salez, et laissez-les degorger. 

3, Cassez les noix, et coupez-les en deux. 
Ecrasez le roquefort a la fourchette pour 
obtenir une sorte de pate. 

Coupez les petits pains en deux dans le 
sens de la longueur. Tartinez de beurre 
I'interieur, des deux cotes. Tartinez 
ensuite un cote de roquefort. Disposez 
quelque demi-noix. Recouvrez de rondel- 
les d'ceufs. Rangez par dessus des rondel- 
les de tomates. Remettez une couche de 
rondelles d'ceufs, et le reste des noix. 
Refermez les petits pains, comme pour un 
sandwich. 



recette economique 



Ingredients et matenel 



6 ceufs 

4 petits pains 

g de beurre demi-sel 
4 tomates 
150 g de roquefort 
felix potin 
12 noix 




Conseil : idtal pour un pique-nique, ou pour amu- 
ser les enfants tout en les nourrissant. 
Vin : Vin de Pays de i'Herault. 



CEUFS DURS MELUSINE 



Preparation : 10 mn 



Cuisson : 10 mn 



Faites cuire les oeufs pendant 10 mn a 
I'eau bouillante. Quand ils sont durs, 
passez-les sous I'eau froide. Ecalez-les et 
coupez-les en deux dans le sens de la 
longueur. Laissez-les refroidir. 

Pendant ce temps, hache^ finement 
ciboulette, cerfeuil et estragon. Epluchez 
les echalotes et hachez-les. Ecrasez le fro- 
mage de chevre dans un mortier. Si vous 
avez un mixer, cette operation est inutile. 

Quand les oeufs ont refroidi, retirez les jau- 
nes a I'aide d'une petite cuillere. Mettez- 
les dans une jatte. Ajoutez les autres 
ingredients. Salez et donnez plusieurs 
tours de moulin a poivre. Melangez les 
differents ingredients vigoureusement. 
Incorporez I'huile d'olive en filet. Vous 
devez obtenir une pate lisse et homogene. 
Si vous avez un mixer, mettez tous les 
ingredients dedans, vous obtiendrez un 
excellent resultat. 

Decorez le plat de service avec des feuilles 
de laitue. Disposez les blancs d'ceufs sur 
le plat. Garnissez-les de la preparation 
obtenue. 



recette regionale 



Ingredients et materiel 


4 oeufs 


Materiel 


100 g de fromage 


1 casserole 


de chevre frais 


1 mortier 


Quelques brins 


ou J mixer 


de ciboulette 


1 jatte 


2 feuilles de cerfeuil 




1 branche d'estragon 




2 echalotes 




2 cuillerees a soupe 




d'huile d' olive 




Quelques feuilles de laitue 




Sel, poivre du moulin 






Conseil : conservez ces oeufs au frais, recouverts 
d'un papier d'aluminium. 
Vin : Rose d'Anjou. 



GEUFS EN MEURETTE 



recette regionale 



Preparation : 15 mn 



Cuisson : 35 mn 



4. 



Epluchez les carottes. Coupez-les en ron- 
delles. Epluchez les oignons et les gousses 
d'ail. Lavez les poireaux et coupez les 

verts. 

Versez tous les ingredients de la sauce 
meurette dans une casserole : vin, carot- 
tes, oignons, ail, poireaux, bouquet garni, 
sucre, sel et poivre. Portez a ebullition, et 
laissez cuire a frissonnement pendant 
20 mn. 

Passez la sauce au chinois au-dessus 
d'une autre casserole. Portez de nouveau 
a ebullition. Cassez les ceufs un a un dans 
une louche, et piongez-les dans la sauce 
pour les pocher. Laissez-les cuire 3 mn et 
retirez-les a I'aide d'une ecumoire. Reser- 
vez-les au chaud. 

Preparez un beurre manie, en melangeant 
a la fourchette 30 g de beurre et autant de 
farine. Incorporez ce beurre manie a la 
sauce, et tournez. Posez les ceufs poches 
sur les tranches de pain grillees, nappez 
de sauce et servez. 



\\ 



Ingredients et materiel 


4 oeufs 


Sel, poivre 


I bouteille de Bourgogne 


Materiel 


rouge felix potin 


2 casseroles 


2 oignons 


I chinois 


3 carottes 


1 louche 


3 gousses d'ail 


1 ecumoire 


2 blancs de poireau 




Bouquet garni 




1 cuilleree a cafe de sucre 




30 g de farine 




30 g de beurre 




4 tranches de pain grille 






^onseil : la sauce peut se preparer a Tavance et se 
r&chauffer au moment de pocher fes ceufs. 
Vin : Bourgogne. 

K 



CEUFS POCHES DE LA LOIRE 



Preparation : 1 h 



Cuisson : 10 mn 



Preparez la sauce : epluchez la carotte. 
Coupez-la en morceaux. Epluchez 
I'oignon et piquez-le d'un clou de girofle. 
Epluchez la gousse d'ail. Versez 1 litre de 
vin blanc dans une casserole. Ajoutez les 
legumes epluches, ainsi que le celeri et le 
bouquet garni. Salez legerement, couvrez 
et laissez cuire a petit feu pendant 1 h. 

Faites dorer au beurre les tranches de 
pain. Disposez-les sur un plat de service. 

Quand la sauce est cuite, preparez un 
roux : faites fondre 30 g de beurre dans 
une casserole et ajoutez autant de farine. 
Passez la sauce au chinois au-dessus de la 
casserole. Tournez pour que la sauce et le 
roux se melangent bien. Laissez epaissir a 
feu doux. 

Pochez les ceufs : portez a ebullition de 
I'eau (a 5 cm de hauteur) dans une casse- 
role. Additionnez une pincee de sel et une 
cuilleree de vinaigre. Cassez les ceufs un a 
un dans une louche et plongez-les dans 
I'eau bouillante. Retirez la casserole du 
feu, et laissez les ceufs pocher pendant 
3 mn. 

Sortez les ceufs et posez-les sur un linge. 
Coupez-les bouts de blanc qui depassent, 
puis posez les ceufs sur les tranches de 
pain dorees. Nappez de sauce et servez. 



recette regionale 



Ingredients et materiel 


8 ceufs 


100 g de beurre 


8 tranches de pain 


1 cuilleree a soupe 


1 I de vin blanc sec 


de vinaigre 


felix potin 


Sel 


1 jeuille de celeri 


Materiel 


1 carotte 


J casserole 


1 oignon 


1 louche 


1 gousse d'ail 


I chinois 


1 clou de girofle 




Bouquet garni (estragon, 




laurier, persil) 




30 g de farine 






pour donner tout son caractere a cette 
recette choisissez un vin blanc sec de la Loire. 
Vin : Muscadet. 



CEUFS SAVOYARDS 






recette regionale 



Preparation : 5 mn 



Cuisson : 10 mn 



Faites dorer les tranches de mie de pain 
avec 30 g de beurre dans une poele. Posez 
une tranche dans chaque plat a ceuf . Sau- 
poudrez d'emmental rape. Posez dessus 
une demi-tranche de jambon ; poivrez et 
nappez de creme f rate he. 

Faites cuire dans le four chaud (200 °C f 
thermostat 6) pendant 10 mn. 

Pendant ce temps, faites cuire les ceufs 
sur le plat avec une noix de beurre. Vous 
deposerez ensuite un ceuf dans chaque 
plat, sur la croute gratinee. Salez et poi- 
vrez. Servez tres chaud. 



Ingredients et materiel 



4 tranches de mie de pain 

50 g de beurre 

400 g d'emmental 

felix potin 

2 tranches de jambon 

de Paris 

2 dl de creme fraiche 

Sel, poivre 



Materiel 

4 plats a ceufs allant 
au four 
I poele 







^onseil : vous pouvez garnir le jambon d'uneron- 
delle de tomate. 
Vin Gros Plant. 



OMELETTE ANGEVINE 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : JO mn 



1 . Faites chauffer un rien de beurre dans une 
poele. Coupez le lard en lardons. Faites- 
les revenir doucement dans la poele. 
Quand ils sont cuits, reservez-les. 

2 . Epluchez les pommes de terre. Coupez-les 
en des. Ne les lavez pas mais essuyez-les 
dans un linge. Faites-les revenir au beurre 
dans une poele. Salez. 

3- Nettoyez les champignons de Paris. 
Lavez-les, puis coupez-les en grosses 
lamelles. Faites-les revenir egalement au 
beurre dans une poele, jusqu'a ce que 
I'eau de cuisson se soit evaporee. 

Quand tous les ingredients sont cuits, cas- 
sez les ceufs dans une jatte et battez-les a 
la fourchette. Salez et poivrez. 

Dans une poele epaisse, faites fondre 
environ 30 g de beurre. Versez ce beurre 
dans les ceufs. Remettez la poele sur le 
feu. Lorsqu'elle est tres chaude, versez les 
ceufs dedans. Faites cuire comme une 
omelette ordinaire, en egalisant a ta four- 
chette. 

Quand I'omelette est cuite a I'exterieur et 
baveuse sur le dessus, repartissez lardons, 
pommes de terre et champignons dessus. 
Repliez-la, et versez-la delicatement sur le 
plat de service. 



recette regionale 






Ingredients et materiel 



8 ceu/s 

2 pommes de terre 

moyenn.es 

100 g de champignons 

de Paris 

100 g de lard de poitrine 

75 g de beurre felix potin 

Set, poivre 



Materiel 

2 poeies normales 

1 grande poele epaisse 

1 jatte 




Consei 

vice. 



pensez a prechauffer votre plat de ser- 
Cabernet d'Anjou. 



PIPERADE 



Preparation : 5 mn 



Cuisson : 35 mn 



Epluchez et hachez ail et oignons. Faites 
.chauffer 1 cuilleree a soupe d'huile d'olive 
dans une sauteuse. Faites-y revenir a petit 
feu ail et oignons baches, lis doivent fon- 
dre et non roussir. 

Plongez les tomates quelques secondes 
dans I'eau bouillante, puis pelez-les. 
Coupez-les en morceaux. Coupez le poi- 
vron en deux, epepinez-le. Coupez la chair 
en petits morceaux. Mettez tout ces legu- 
mes dans la sauteuse ou vous les laisserez 
cuire 30 mn. Ce sont eux qui constituent 
la piperade proprement dite. 
Pendant ce temps, faites chauffer 2 cuille- 
rees d'huile d'olive dans une poele. 
Faites-y revenir a feu doux les tranches de 
jambon, en couvrant. 

En fin de cuisson de la piperade, cassez 
les ceufs dans un saladier et battez-les 
vigoureusement. Salez, poivrez. Jetez-les 
dans la sauteuse. Laissez cuire douce- 
ment, comme pour des ceufs brouilles, en 
tournant regulierement. 

Lorsque la preparation a pris une consis- 
tance cremeuse, versez-la dans le plat de 
service. Disposez les tranches de jambon 
sur le dessus, et servez immediatement. 



5. 



recette regionale 



Ingredients et materiel 


750 g de tomates 


Materiel 


I poivron vert 


1 sauteuse 


2 oignons moyens 


I poele 


2 gausses d'ail 


I saladier 


4 tranches de jambon 




de Bayonne 




4 ozufs 




3 cuillerees a soupe 




d'huile d'olive 




Sel, poivre 






Conseil : la pipfrade, fondue de legumes, 
etre servie avec un poulet, du thon. . . 
Vin : Minervois. 



peut 



53 



TOURTE AUX CEUFS 



Preparation :20mn + 1 h 



Cuisson : 20 mn 



Preparez la pate brisee. Coupez le beurre 
en petits morceaux et laissez-le ramollir. 
Disposez la farine en fontaine dans un 
saladier. Versez au centre le jaune d'ceuf , 
1 pincee de sel et 2 cuillerees a soupe 
d'eau. Melangez rapidement. Incorporez 
le beurre ramolli a la pate sans la travailler. 
Formez une boule et laissez reposer au 
moins 1 h au frais. 

Abaissez la pate a environ 4 mm d'epais- 
seur. Posez-la dans le moule a tarte. 
Piquez a la fourchette le fond de la pate. 
Recouvrez-la d'un papier sulfurise ou 
d'aluminium. Parsemez de haricots sees 
ou de lentilles, pour I'empecher de gon- 
fler. Mettez-la a four moyen (150 °C, ther- 
mostat 5), et laissez cuire 20 mn. 

Cassez les ceufs dans une terrine; crevez 
les jaunes, et melangez les ceufs sans les 
battre. Salez et poivrez. Faites fondre le 
beurre dans une casserole au bain-marie 
ou a feu tres doux. Lorsque le beurre est 
fondu, versez les ceufs dans la casserole. 
Ajoutez la creme fratche. Laissez cuire 
pendant 10 mn environ, en tournant sans 
cesse, jusqu'a ce que les ceufs prennent la 
consistance d'une creme epaisse. 

Sortez la pate du four. Demoulez-la sans 
la casser et posez-la sur la plat de service. 
Versez les ceufs sur le fond de tarte. Deco- 
rez avec les filets d'anchois, les olives 
noires et servez. 



recette regionale 



Ingredients et materiel 



8 ceu/s 

75 g de creme fraiche 

felix potin 

50 g de beurre 

Sel, poivre 

8 filets d'anchois 

Olives noires 

Pour la pate brisee 

200 g de farine tamisee 

100 g de beurre 

I jaune d'ceuf 

Sel 



Materiel 

1 saladier 

1 moule a tarte 

de 20 cm de diametre 

Papier sulfurise 

ou papier d'aluminium 

Haricots sees, lentilles 

1 rouleau a patisserie 




Conseil : cette recette devient tres simple si vous 
achetez de la pate brisee toute prete. 
Vin de Pays de I'lle de Beaute. 



CEUFS A L'ANGLAISE 



I 



Preparation : 5mn 



Cuisson : 15mn 



Ouvrez les tomates en deux. Eliminez les 
graines. Mettez les tomates dans un plat 
allant au four. Arrosez-les d'huile, salez, 
poivrez, ajoutez un fin hachis de persil, 
faites cuire de 12 a 15 mn a four chaud 
(200 °C, thermostat 6). 

Pendant ce temps, faites rissoler les tran- 
ches de bacon a la poele avec un peu 
d'huile. 

Faites cuire au dernier moment les ceufs 
sur le plat avec le beurre. Servez aussitot 
avec les tomates et le bacon. 



3 



recette etrangere 



Ingredients et materiel 



4 ozufs 

4 tomates 

Huile 

Persil hache 

8 tranches fines de bacon 

40 g de beurre 

Sel, poivre 



Materiel 

1 plat allant au four 
1 poele 







Conseil 

d'ail. 

Vin : Biere 



servez avec des croutons dores frottes 



CEUFS DU BOSPHORE 



Reparation : 10 mn 



Cuisson : 15 mn 



3. 



Eliminez le coeur et les pepins des poi- 
vrons. Coupez-les en des. Faites-les cuire 
doucement a I'huile (2 cuillerees a soupe) 
dans une poele pendant 5 mn, Salez et 
poivrez. 

Pelez les tomates apres les avoir ebouillan- 
tees. Eliminez les graines et coupez la 
chair en des. Faites-les revenir a la poele 
dans un peu d'huile pendant 5 mn. 
N'oubliez pas d'assaisonner. 

Faites cuire les ceufs sur le plat au four 
avec une noix de beurre dans les plats a 
ceufs (200 °C, thermostat 6). Salez et poi- 
vrez. Lorsque le blanc commence a pren- 
dre, entourez chaque ceuf de poivrons et 
de tomates. Laissez dans le four jusqu'a 
cuisson complete des ceufs et le rechauf- 
fement des legumes. Servez tres chaud. 



recette etrangere 



Ingredients et materiel 



4 poivrons 

4 tomates 

4 ceufs 

40 g de beurre 

3 cuillerees a soupe d'huile 

Sel, poivre 



Materiel 

4 plats a ceufs allant 
au four 
2 poeles 




vous pouvez parsemer de menthe frai- 
che ciselee. 
Vin Beaujolats. 



CEUFS A LA BRUXELLOISE 



Preparation : 45 mn 



Cuisson : 30 mn 



Nettoyez les endives et coupez-les en 
troncons de 2 a 3 cm de long ; defaites ces 
troncons en les effeuillant. 

Faites cuire les endives avec 40 g de 
beurre, pendant 7 a 8 mn ; salez et poi- 
vrez; ajoutez le morceau de sucre et lais- 
sez cuire a decouvert jusqu'a cuisson 
complete (15 mn). Les endives doivent 
alors etre reduites en puree. 

Pendant ce temps, faites pocher 3 mn 
les ceufs dans un litre d f eau vinaigree 
(2 cuillerees a soupe) et salee. Cassez les 
ceufs, un a un, dans une louche, cela vous 
sera plus facile pour les pocher. Coupez 
ensuite tous les filaments de blanc qui 
depassent pour donner une forme ovale 
aux ceufs. Reservez au chaud. 

Preparez les croutons : creusez le centre 
des tranches de pain de mie, pour former 
une caissette. Enduisez-les de beurre; 
faites-les dorer au four. 

Garnissez les croutons dores de puree 
d'endives ; posez au centre un ceuf poche. 
Nappez avec la creme fraTche chaude, 
parfumee a la muscade, salee et poivree. 
Servez chaud. 



recette etrangere 



Ingredients et materiel 


4 oeufs tres frais Materiel 


Vinaigre 1 sauteuse 


4 tranches de pain de mie I casserole 


carre de 4 a 5 cm 


d'epaisseur 




500 g d'endives 




100 g de beurre felix potin 




1 dl 1/2 de creme fralche 




1 morceau de sucre 




Muscade 




Sel, poivre 






reservez /es oeufs poches dans un red 
pient d'eau chaude. 
Vin : Bordeaux blanc. 



i 



i 



CEUFS DURS A LA RUSSE 






Preparation : 15 mn 



Cuisson : 10 mn 



Faites cuire les ceufs durs, en les faisant 
bouillir pendant 10 mn dans de I'eau salee. 
Passez-les sous I'eau froide et ecalez-!es. 
Coupez un chapeau de blanc et retirez les 
jaunes delicatement, a la petite cuillere. 
Emiettez le thon, ainsi que les jaunes. 
Preparez une mayonnaise : dans un bol, 
melangez le jaune d'ceuf et la moutarde. 
Salez et poivrez. Incorporez un peu 
d'huile en tournant vigoureusement. 
Quand la sauce commence a prendre, ver- 
sez I'huile en filet, tout en continuant a 
tourner. II vous faut obtenir une mayon- 
naise epaisse. 

Melangez la mayonnaise, le thon et les 
jaunes, Reservez un peu de thon et de 
jaunes d'ceufs emiettes pour la decora- 
tion. Fourrez les blancs de ce melange et 
recouvrez de miettes de thon et de jaune. 
Servez frais. 



Ingredients et materiel 



4 ceufs + I jaune d'ceuf 

150 g de thon a I'huile 

felix potin 

1/4 I d'huile 

1 cuilleree a soupe 

de moutarde 

Sel, poivre 



Materiel 

1 casserole 







fa recette initiate est a base d'esturgeon, 
mais eile est delideuse avec du thon. 
Cotes de Provence rouge. 
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CEUFS FRITS A L'ESPAGNOLE 



Preparation : 15 mn 



£uisson : 3? 



2. 



3. 



Lavez et essuyez les poivrons ; fendez-les 
dans les sens de la longueur ; retirez les 
graines ; coupez la chair en lanieres. Faites 
chauffer une cuilleree a soupe d'huile 
d'olive dans une poele; ajoutez les poi- 
vrons; faites-les cuire 20 mn. 

Lavez et essuyez les tornates ; coupez-les 
en deux; pressez-les pour les vider de 
leurs graines et de leur eau. Faites chauf- 
fer 3 cuillerees a soupe d'huile dans une 
poele et faites-y frire les tornates. 

Epluchez I'oignon ; coupez-le en rondelles 
fines ; defaites ces rondelles en anneaux. 
Faites-les blondir dans une cuilleree a 
soupe d'huile chaude; laissez-les colorer; 
egouttez-les ; mettez-les en reserve au 
chaud. 

Faites revenir les tranches de chorizo dans 
la meme huile; egouttez-les. 

Faites frire les ceufs a I'huile dans une 
poele un par un, en ramenant le blanc sur 
le jaune. 

Garnissez le tour du plat de service avec 
les poivrons; disposez au centre les qua- 
tre demi-tomates ; posez un ceuf frit sur 
chacune d'elles; entourez-les avec les 
rondelles de chorizo frites; recouvrez les 
ceufs avec les rondelles d'oignons; servez 
chaud. 



6. 



recette etrangere 




. SF j 




il s'agit-la d'un plat principal, pour le 
diner par exemple. 
Vin : Navarra. 



CEUFS PORTUGAISE 



Preparation : 10 mn 



Cuisson : Wmn 



2. 



Faites durcir les oeufs en les faisant bouillir 
pendant 10 mn, Passez-les sous I'eau 
froide, ecalez-les et coupez-les en deux 
dans le sens de la longueur. 

Lavez les poivrons. Coupez-les en fines 
rondelles, en prenant soin d'enlever les 
pepins quand ils adherent au centre. 

Coupez les cornichons en lamelles dans le 
sens de la longueur. N'allez pas jusqu'au 
bout, afin de garder les cornichons 
entiers. 

Preparez la mayonnaise : melangez le 
jaune d'ceuf, la moutarde, le vinaigre, sel 
et poivre. Quand votre melange est homo- 
gene, versez un peu d'huile en tournant 
vigoureusement. Quand la sauce com- 
mence a prendre, versez I'huile en filet 
tout en continuant a tourner. 

Dressez votre plat : posez les moities 
d'ceufs en couronne autour du plat. 
Nappez-les de mayonnaise. Disposez les 
rondelles de poivrons melangees au cen- 
tre. Posez des lamelles de cornichons sur 
les ceufs. Disposez les cornichons tran- 
ches mais entiers autour du plat. Servez 
frais. 



recette etrangere 



Ingredients 


et materiel 


6 ceu/s 


I cuilleree a cafe 


2 poivrons rouges 


de vinaigre 


2 poivrons verts 


I dl d'huile 


10 cornichons felix potin 


Sel, poivre 


1 cuilleree a soupe 


Materiel 


de vinaigre 


J casserole 


3 cuillerees a soupe d'huile 


1 plat de service 


Set, poivre 




Pour la mayonnaise 




I jaune d'oeuf 




1 cuilleree a cafe 




de moutarde 






pour une mayonnaise plus brillante, 
incorporez un peu de geiee froide mais liquide. 
Vin : Navarra. 



OMELETTE AU CHORIZO 






Preparation : 5mn 



Cuisson : lOmn 



Coupez une douzaine de tranches de cho- 
rizo d'un demi-centimetre d'epaisseur. Eli- 
minez la peau et faites-les revenir rapide- 
ment a la poele avec un peu d'huile. 

Preparez 1'omelette : cassez les ceufs dans 
une terrine, ajoutez du sel et du poivre, 
une cuilleree a soupe de creime fraTche. 
Battez le tout. 

3- Faites chauffer 40 g de beurre a la poele; 
des qu'il mousse, versez les ceufs battus 
et laissez cuire a feu doux en ramenant 
sans cesse avec une spatule ce qui est 
cuit, du bord vers le centre. Incorporez le 
chorizo au dernier moment. 
Faites glisser I'omelette sur le plat de ser- 
vice, en la repliant. Servez chaud. 



recette etrangere 



Ingredients et materiel 


8 oeufs 

Chorizo 

1 cuilleree a soupe 

de creme fraiche felix potin 

1 cuilleree a soupe d'huile 

40 g de beurre 

Sel, poivre 


Materiel 

I poele 
1 terrine 




le chorizo peut etre piquant ou bien 
doux, selon vos gouts. 
Vin : Navarra. 



OMELETTE TOSCANE 



Preparation : 20 mn 



Cuisson : 20 mn 



3. 



4. 



Nettoyez et lavez ciboulette et basilic. 
Retirez les queues des epinards et lavez 
les feuilles a grande eau. Epluchez ail et 
oignons. Hachez tous ces ingredients. 
Faites fondre doucement ail et oignons 
haches dans un peu d'huile d'olive. Quand 
ils deviennent translucides, ajoutez la 
ciboulette, les epinards et le basilic. Lais- 
sez cuire a feu doux et a couvert jusqu'a 
ce que 1'ensemble soit reduit en puree. 
Comptez environ 15 mn. 

Cassez les ceufs dans un saladier. Salez, 
poivrez et battez-les a la fourchette pour 
melanger jaunes et blancs. 

Faites chauffer un peu d'huile d'olive dans 
une poele. Veillez a bien la repartir. Melan- 
gez les herbes et les ceufs, et versez le 
tout dans la poele. Faites cuire I'omelette 
en remuant le dessus a la fourchette. 
Quand le dessous est pris et que le dessus 
est encore baveux, faites glisser romelette 
dans un plat en la repliant. 



recette etrangere 



Ingredients et materiel 



8 ceufs 

2 oignons 

1/2 gousse d'ail 

1 poignee d'epinards frais 

1 branche de basilic frais 
' 1 petit bouquet 

de ciboulette 

2 cuillerees a soupe d'huile 
d'olive felix potin 

Sel t poivre 





si vous utilisez des epinards en conserve, 
lavez- les bien pour leur oter tout arriere-gout 
Cotes de Provence rose. 



TORTILLA 



Preparation : 10 mn 



Cuisson : 20 mn 



4. 



Epiuchez les pommes de terre et coupez- 
les en des ou en rondelles. Hachez les 
oignons. Faites revenir les pommes de 
terre et les oignons a la poele avec 
3 cuillerees a soupe d'huile, pendant 
15 mn a feu moyen. 

Cassez les ceufs dans une terrine, 
assaisonnez-les et battez-les. Incorporez 
ensuite les pommes de terre et les oignons 
egouttes. 

Faites chauffer 2 cuillerees a soupe d'huile 
dans la poele. Versez le contenu de la ter- 
rine dans la poele et laissez cuire I'ome- 
lette 5 mn environ. 

Des que le dessous de I'omelette est dore, 
retournez-la pour la faire dorer de I'autre 
face. Servez chaud ou froid. 



recette etrangere 



Ingredients et materiel 



3 pommes de terre 
2 oignons moyens 
9 oeufs 
Huile 
Set, poivre 



Materiel 
1 poele 
1 cerrine 




fT 






Conseil : veillez ii ce que I'interieur de la tortilla 

reste bien moe/leux. 

Vin : Nay ana ou Saint- Emilion. 



GEUFS EN BRIOCHE 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 15 mn 



Preparez la sauce : hachez I'oignon et 
rapez la carotte. Faites fondre a la poele 
avec 40 g de beurre et les aromates. Ajou- 
tez 50 g de concentre de tomates, le vin et 
1 dl d'eau. Salez et poivrez. Laissez cuire a 
feu doux pendant 30 mn. 
Passez ensuite la sauce au chinois et 
relevez-la avec du tabasco et du poivre de 
Cayenne. Ajoutez ensuite la creme fraiche 
a la sauce. 

Enlevez les chapeaux des brioches. Creu- 
sez I'interieur pour retirer la mie et passez 
les brioches a four doux (180 °C, ther- 
mostat 4-5) pour les rechauffer. 

Dans une casserole, battez les 6 ceufs 
avec 40 g de beurre, du sel et du poivre. 
Mettez la casserole sur feu doux et 
remuez sans arret jusqu'a ce que les ceufs 
prennent la consistance d'une creme onc- 
tueuse. 

Garnissez chaque brioche de sauce, com- 
pletez avec les ceufs brouilles. Recoiffez 
les brioches. 



recette originate ou de fete 



Ingredients et materiel 


6 oeufs 


Materiel 


4 brioches 


1 poele 


1 oignon 


I casserole 


1 carotte 


I chinois 


80 g de beurre 




i 50 g de concentre 




de tomates felix potin 




1 dl de vin blanc 




Thym et laurier 




I dl 1/2 de creme fraiche 




Tabasco 




Sel, poivre de Cayenne 









pour un repas de fete, agrementez les 
ceufs brouilles par des pelures de t ruffes... 
Vin Medoc. 
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CEUFS BROUILLES 
AU FENOUIL 






Prepa rat io n : 5 mn 



Cuisson : 30 mn 



Eliminez les fils du fenouil en vous aidant 
d'un couteau econome. Lavez-le, epon- 
gez-le et coupez-le en fine julienne, c'est-a- 
dire en batonnets fins. 

Faites revenir le fenouil doucement dans 
un peu d'huile d'olive jusqu'a ce qu'il 
devienne translucide. Assaisonnez et 
reservez en attente. 

Battez dans une casserole les ceufs avec 
40 g de beurre. Faites prendre a feu doux 
en remuant sans cesse. Salez et poivrez. 
Des que les ceufs commencent a 6paissir, 
incorporez le fenouil egoutte\ Terminez la 
cuisson hors du feu en remuant encore 
quelques instants. Servez tres chaud. 



recette originate ou de fete 



Ingredients et materiel 



6 oeufs 

1/2 bulhe de fenouil 

2 cuillerees a soupe 

d'huile d'olive 

40 g de beurre felix potin 

Set, poivre 



Materiel 

1 poele 
I casserole 










Conseil : si la cuisson des ceufs brouilles va trop 
vite. plongez la casserole dans I'eau froide. 
Vin : Entre-Deux-Mers. 

}} 



CEUFS EN DARIOLES 



Preparation : 10 mn 



Cuisson : I h 



3. 
4. 



Beurrez les moules a darioles et saupou- 
drez I'interieur avec un peu de gruyere 
rape. 

Battez les oeufs entiers dans une terrine 
avec la creme f raTche et le reste du gruyere 
rape. Salez, poivrez. 

Repartissez ce melange dans les rnoules. 

Faites chauffer un peu d'eau dans un plat 
allant au feu. Lorsque I'eau frermit, posez 
les darioles dans le plat pour faire cuire les 
ceufs au bain-marie tout en maintenant 
I'eau a faible ebullition pendant 1 h (lors- 
que le melange a monte jusqu'au bord des 
moules et ne cede plus sous le doigt : les 
darioles sont cuites). 

Pendant ia cuisson, faites dorer les tran- 
ches de pain dans une poele avec une cuil- 
leree a soupe d'huile. 

Demoulez les darioles cuites sur les tran- 
ches de pain dorees. 



6. 



recette originate ou de fete 



Ingredients et materiel 



100 g de gruyere rape 

2 cuillerees a soupe 

de creme fraicke felix potin 

80 g de beurre 

8 ceufs 

2 cuillerees & soupe d'huile 

4 tranches 

de pain de mie rond 

Sel, poivre 



Materiel 

4 moules a darioles 
I terrine 

1 plat allant au feu 
I poele 




tapissez le fond du plat allant au feu de 
papier d 'aluminium. II regularisera f ebullition. 
Vin . Saint-Emilion. 






CEUFS FARCIS 
AUX CHAMPIGNONS 



Preparation : 15 mn 



Cuisson : 25 mn 



Faites durcir les ceufs en les faisant cuire 
10 mn dans une casserole d'eau bouillante 
salee. 

Preparez une sauce bechamel : mettez 
20 g de beurre dans une petite casserole; 
faites chauffer; ajoutez 20 g de farine; 
tournez sans laisser colorer; ajoutez le lait 
froid hors du feu ; tournez et laissez cuire 
pendant 10 mn ; salez et poivrez legere- 
ment. 

3. Coupez la partie sableuse du pied des 
champignons; lavez-les a grande eau sans 
les laisser tremper; epongez-les; hachez- 
les grossierement. Mettez une noisette de 
beurre dans la poele, faites chauffer, ajou- 
tez le hachis de champignons, faites-les 
sauter a feu vif pendant 2 ou 3 mn ; saiez 
et poivrez legerement. 

Passez les ceufs durs a I'eau froide; 
ecalez-les; coupez-les en deux; retirez les 
jaunes; mettez ceux-ci dans une terrine; 
ecrasez-les a la fourchette ; ajoutez la moi- 
tie de la bechamel et le hachis de champi- 
gnons; melangez bien le tout. 

Allumez le four a 240 °C (thermostat 8-9). 
Emplissez les demi-blancs d'ceufs de la 
preparation champignons-jaunes d'ceufs- 
bechamel. Rangez-les dans un plat a gra- 
tin ; versez par-dessus le reste de becha- 
mel ; glissez le plat dans le four et laissez 
dorer une dizaine de minutes. 



5. 



« 



cette originate ou de fete 






Ingredients 


et materiel 


4 oeufs 

200 g de champignons 

80 a 100 gde beurre 

20 g de farine felix potin 

3 dl de lait 

Sel y poivre 


Materiel 

1 poele 

1 plat a gratin 

1 terrine 




Conseil : n'hesitez pas a laisser les oeufs durcir 
12 mn plutot que 10. II faut que le blanc se tienne. 
Vin : Julienas. 



CEUFS DE GALA 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 20 mn 



Pelez et lavez les carottes. Coupez-les en 
petits des. Ecossez les petits pois. Faites- 
les cuire ensemble dans une casserole 
d'eau bouillante salee. Surveillez de temps 
en temps la cuisson. En effet, le temps 
varie beaucoup selon la qualite des legu- 
mes et la saison. Quand Ms sont cuits, 
passez-les sous I'eau froide dans une pas- 
soire pour arreter la cuisson. 

Pendant ce temps, faites durcir les ceufs 
en les faisant bouillir pendant 10 mn. 
Passez-les sous I'eau froide et ecalez-les. 
Coupez-les en deux dans le sens de la lon- 
gueur. 

. Preparez une sauce mayonnaise : melan- 
gez ensemble dans le fond d'un bol le 
jaune d'ceuf, le vinaigre, la moutarde, le 
sel et le poivre. Ajoutez I'huile goutte a 
goutte en tournant vivement. Quand la 
sauce commence a prendre, versez I'huile 
en filet, tout en continuant a tourner. 

Coupez le saumon en fines tranches 
d'environ 4 cm de large. Dressez le plat : 
posez un demi-ceuf au centre. Entourez-le 
des autres moities d'ceuf. Nappez les 
ceufs de mayonnaise. Roulez les tranches 
de saumon, et remplissez-les de caviar. 
Entourez de carottes et petits pois. Cette 
recette ne perd rien a attendre un peu au 
frais. Vous servirez le reste de la mayon- 
naise a part, en sauciere. 



recette originate ou de fete 



Ingredients et materiel 



4 ceufs 

100 g de petits pois frais 

2 carottes 

100 g de saumon fume 

50 g de caviar ou d'oeufs 

de lump 

Pour la mayonnaise 

1 jaune d'oeuf 

I cuilleree a cafe 

de moutarde 

I cuilleree a cafe 

de vinaigre 



I dl d'huile 
Sel, poivre 

Materiel 

I casserole 

I plat de service creux 




si vous achetez une jardiniere de legu 
mes en conserve, soyez exigeant sur la qualite. 
Vin : Champagne. 
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GEUFS MOLLETS 
SAUCE VERTE 



■ 



Preparation : 20 mn 



Cuisson : 6 mn 



Preparez la mayonnaise : rnettez dans un 
bol les jaunes d'ceufs et la moutarde. Ver- 
sez peu a peu I'huile en filet en fouettant. 
Ajoutez une pincee de sel, quelques tours 
de poivre du moulin et 2 cuillerees a des- 
sert de vinaigre. 

Faites cuire les oeufs mollets 6 mn a I'eau 
bouillante. 

Nettoyez le cresson et hachez-le ainsi que 
le eerfeuil et le persil. Ajoutez-les a la 
mayonnaise avec la creme fraTche, 

Dressez les oeufs sur un plat; nappez-les 
de sauce, servez le reste de la sauce en 
sauciere. 



ecette originate ou de fete 



Ingredients et materiel 


6 oeufs 


de moutarde forte 


100 g de cresson 


Sel t poivre 


1 bouquet de eerfeuil 


Materiel 


I bouquet de persil 


1 bol 


1 dl de creme fraiche 


1 fouet a sauce 


felix potin 


1 casserole 


Vinaigre 




Sel, poivre 




Pour la mayonnaise 




2 jaunes d'ceufs 




1/4 del d'kuile 




1 cuilleree a cafe 





y 




Conseil : s/ vous avez rate votre moyonnaise, 
delay ez-ta avec une cuilleree a soupe d'eau glace* e. 
Vin : Cotes du Rhone Villages. 



OEUFS DU PECHEUR 



Preparation : 20 mn 



Cuisson : 45 mn 



3. 



4. 



5. 



1 



Grattez et lavez les moules. Epluchez ail et 
echalotes. Coupez les echalotes en mor- 
ceaux. Versez le vin blanc et les moules 
dans un faitout. Ajoutez Tail et les echalo- 
tes, ainsi que le bouquet garni. Salez et 
poivrez. Faites cuire a feu vif. Lorsque les 
moules sont bien ouvertes, retirez-les du 
faitout. Jetez celles qui ne sont pas ouver- 
tes, elie ne sont pas bonnes. 

Passez le jus de cuisson des moules au- 
dessus d'une casserole. Portez ce jus a 
ebullition et laissez reduire 20 mn. Laissez 
tiedir. 

Pendant ce temps, battez les ceufs et la 
creme fratche ensemble. Beurrez les mou- 
les ou ramequins et versez le melange 
dedans. Ne le remplissez qu'aux trots 
quarts. Mettez-les a cuire au bain-marie a 
four moyen (200 °C, thermostat 5-6), pen- 
dant environ 25 mn. II faut qu'ils soient 
bien fermes. Demoulez-les, et disposez- 
les sur le plat de service. 
Quand la sauce a tied!, incorporez 50 g de 
beurre en fouettant. Goutez et rectifiez 
eventuellement I'assaisonnement. Otez 
les moules de leurs coquilles et remettez- 
les a chauffer dans la sauce. 

Nappez les ceufs de sauce, et servez. 



ette originate ou de fet 



Ingredients 


et materiel 


4 oeufs 


Materiel 


I cuilleree a soupe 


1 chinois 


de creme fraiche 


1 fouet a sauce 


2 I de moules 


1 faitout 


4 echalotes 


4 ramequins individuels 


4 gausses d'ail 


1 bain-marie 


1/2 I de vin blanc sec 




felix potin 




Bouquet garni 




80 g de beurre 




Sel, poivre 






* 






decorez le plat avec des crevettes roses 
entieres, ou avec quelques herbes. 
Vin Muscadet. 
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GEUFS POCHES FLORENCE 



recette originale ou de fete 



Preparation : 20 mn 



Cuisson : 40 mn 



Faites chauffer !a partie haute du four, sur 
position gril. 

Enlevez les pieds terreux des champi- 
gnons. Lavez-les, epongez-les et coupez- 
les en lamelles. Faire chauffer le beurre 
dans une poele et faites sauter les champi- 
gnons jusqu'a evaporation de leur eau de 
cuisson. Salez, poivrez et gardez-les au 
chaud. 

Portez a ebullition 1 I d'eau additionnee de 
vinaigre. Cassez les ceufs un a un, dans 
une louche. Plongez-les dans I'eau bouil- 
lante et laissez-les cuire 3 mn. Au bout de 
ce temps, sortez-les a I'aide d'une ecu- 
moire. Conservez-les au chaud, dans de 
I'eau tiede par exemple. 

Preparez une sauce bechamel. Faites fon- 
dre le beurre doucement. Ajoutez la 
farine. Quand le melange est mousseux, 
sans prendre couleur, sortez-le du feu, et 
ajoutez le lait froid. Salez et poivrez, rapez 
un rien de muscade. Remettez sur le feu 
et laissez cuire pendant 10 mn en tour- 
nant. La sauce doit epaissir, sans former 
de grumeaux. 

Disposez les ceufs poches dans un plat 
allant au four. Nappez de sauce bechamel. 
Saupoudrez de gruyere rape. Passez dans 
le four 5 mn, pour gratiner. Servez tres 
chaud. 



Ingredients 


et materiel 


4 ceufs 


Set, poivre 


100 g de champignons 


Materiel 


de Paris 


1 louche 


50 g de beurre felix potin 


1 ecumoire 


1 cuillerie a soupe 


1 poele 


de vinaigre 


1 plat allant au four 


30 g de gruyere rape 


1 casserole 


Pour la sauce 




30 g de beurre 




30 g de farine 




1/2 I de lait 




Muscade 






Conseil . p/acez le plat haut dans le four, pour 
qu'il g ratine v/te sans cuire les ceufs a I'exces. 
Vin : Riesling. 






OMELETTE SABINE 



recette originate ou de fete 









Preparation : 25 mn 



Cuisson : 35 mn 



Versez 1,5 I d'eau dans un faitout. Ajou- 
tez thym, laurier et gros sel. Portez a ebul- 
lition. Lavez les crevettes et jetez-les dans 
le court-bouillon. Laissez cuire 5 mn a par- 
tir de ce moment. Ensuite, sortez le faitout 
du feu, et laissez les crevettes au chaud 
dans leur eau de cuisson. 

Pendant la cuisson des crevettes, cassez 
les ceufs dans une terrine. Battez-les en 
omelette. Ajoutez 50 g de beurre en petits 
morceaux, et melangez bien. Salez et poi- 
vrez. 

Faites fondre un peu de beurre dans la 
poele. Versez le quart des ceufs, et faites 
une petite omelette plate. Repetez I'opera- 
tion 4 fois, pour obtenir 4 petites omelet- 
tes plates. Ne les cuisez pas trop, elles 
doivent etre un peu moelleuses sur le des- 
sus. Reservez-les au chaud. 

Egouttez les crevettes. Decortiquez-les. 
Posez chaque omelette a plat et repartis- 
sez les crevettes. Roulez les omelettes 
comme des crepes et servez immediate- 
ment. 



Ingredients 


et materiel 


8 oeufs 


Materiel 


300 g de crevettes roses 


1 faitout 


vivantes 


1 terrine 


2 branches de thym 


1 poele 


4 feuilles de laurier 




30 g de gros sel 




i 100 g de beurre felix potin 




Poivre 






si vous achetez des crevettes decorti- 
quees, faites-les revenir quelques minutes. 
Vin : Sy/vaner. 



CEUFS EN TOMATES 






Preparation : 5mn 



Cuisson : 5 mn 



Faites chauffer votre four a 150 °C (ther- 
mostat 6). Coupez la calotte des tomates, 
apres les avoir lavees. Evidez les tomates a 
I'aide d'une petite cuillere. Salez et poivrez 
I'interieur. 

Posez les tomates dans un plat allant au 
four. Cassez un ceuf dans chaque tomate. 
Si vous n'etes pas tres sur de leur fraT- 
cheur, cassez-les d'abord dans un bol ou 
une assiette. Le jaune doit etre bien 
bombe et se placer au milieu du blanc. 

Mettez le plat au milieu du four. Laissez 
cuire environ 5 mn. Les blancs et les jau- 
nes dotvent etre bien pris. Mieux vaut 
meme pour cette recette, des ceufs un 
peu mollets que des blancs liquides. Dres- 
sez sur un plat et servez sans attendre. 






recette originate ou de fete 



Ingredients et materiel 



4 oeu/s tres frais 
4 grosses tomates 
Sel, poivre 



Materiel 

1 plat allant au four 




Conseil : mettez de I'eau dans le plat de cuisson 

des tomates pour eviter de les bruler. 

Vin : Bergerac. - 
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